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INTISARI 
 MP-ASI mulai diberikan setelah bayi berusia 6 bulan, karena ASI (air susu 
ibu) merupakan makanan yang cukup untuk memenuhi kebutuhan gizi bagi bayi 
hingga usia 6 bulan saja, sehingga diperlukan makanan tambahan yang dapat 
memenuhi kebutuhan gizi bagi bayi setelah usia 6 bulan. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mendapatkan perbandingan air pemasakan dan waktu pragelatinisasi 
terbaik yang menghasilkan bubur instan untuk MP-ASI dengan mutu terbaik yang 
dinilai dari organoleptik, sifat kimia, fisik, dan mikrobiologi, yang sesuai dengan 
Standar Nasional Indonesia (SNI 01-7111.1-2005). Perbandingan air pemasakan 
yang digunakan adalah 1:2, 1:3, dan 1:4. Waktu pragelatinisasi yang digunakan 
adalah 2 menit, 4 menit, dan 6 menit. Respon penelitian utama mencakup respon 
organoleptik dengan metode preference test terhadap ibu dan anak, respon fisik 
yaitu uji daya rehidrasi dan uji daya larut, respon kimia yaitu uji protein, dan respon 
mikrobiologi yaitu uji total plate count (TPC). 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perbandingan air 
pemasakan berpengaruh nyata terhadap  kekentalan dan daya rehidrasi bubur instan 
MP-ASI tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kecerahan warna, aroma, rasa 
manis, kehalusan dalam mulut, daya larut, kadar protein dan angka lempeng total 
(ALT) bubur instan MP-ASI. Waktu pragelatinisasi berpengaruh nyata terhadap 
kecerahan warna, aroma, kekentalan, daya rehidrasi, daya larut, kadar protein, dan 
angka lempeng total  (ALT) bubur instan MP-ASI tetapi tidak berpengaruh nyata 
terhadap rasa manis dan kehalusan dalam mulut bubur instan MP-ASI. Interaksi 
antara perbandingan air pemasakan dengan waktu pragelatinisasi berpengaruh 
nyata terhadap kecerahan warna, kekentalan, dan daya rehidrasi bubur instan MP-
ASI tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aroma, rasa manis, kehalusan dalam 
mulut, daya larut, kadar protein dan angka lempeng total (ALT) bubur instan MP-
ASI. Sampel bubur instan MP-ASI terbaik dengan metode scoring indeks yaitu 
a3b2 dengan perbandingan air pemasakan 1:4 dan waktu pragelatinisasi 4 menit 
yang memiliki kadar air sebesar 3,41%, kadar abu 1,65%, kadar karbohidrat 
76,03%, kadar lemak 11,53%, kepadatan energi 450,25 kkal/100g, vitamin B2 0,42 
mg/100 g, kadar Fe 23,20 ppm, kadar Zn 42,82 ppm, tidak mengandung kandungan 
logam berat Pb dan Hg, dan mengandung 169 x 10-6 cfu/gram Bifidobacterium 
longum. 
 
Kata kunci : MP-ASI, tepung mocaf, tepung tempe, susu skim, inulin, 
micronutrient premix, Bifidobacterium longum. 
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ABSTRACT 
MP-ASI begins to be given after the baby is 6 months old, because ASI is sufficient food 
to meet the nutritional needs of infants up to 6 months of age, so that additional food is needed 
that can meet the nutritional needs of infants after the age of 6 months.The purpose of this study 
was to obtain the best ratio of cooking water and pragelatinization time which produced instant 
porridge for MP-ASI with the best quality assessed from organoleptic, chemical, physical, and 
microbiological properties, in accordance with Indonesian National Standards (SNI 01-7111.1- 
2005). The comparison of cooking water used is 1: 2, 1: 3, and 1: 4. The pregelatinization time 
used is 2 minutes, 4 minutes, and 6 minutes. The main research response included the 
organoleptic response, with preference test method for mother and child, physical response that 
rehydration power test and solubility test, chemical response that protein test, and 
microbiological response that total plate count (TPC) test. 
Based on the results of the study it can be concluded that the ratio of cooking water 
significantly affected the viscosity and rehydration power of MP-ASI instant porridge but did 
not significantly affect the brightness of the color, aroma, sweetness, smoothness in the mouth, 
solubility, protein content and total plate number (ALT). MP-ASI instant porridge. 
Pragelatinization time significantly affected the brightness of color, aroma, viscosity, 
rehydration power, solubility, protein content, and total plate (ALT) of MP-ASI instant slurry 
but did not significantly affect sweetness and smoothness in the mouth of MP-ASI instant 
porridge. The interaction between cooking water ratio and pragelatinization time significantly 
affected the color brightness, viscosity, and rehydration power of MP-ASI instant porridge but 
did not significantly affect the aroma, sweetness, smoothness in the mouth, solubility, protein 
content and total plate number (ALT) MP-ASI instant porridge. The best MP-ASI instant 
porridge sample with index scoring method is a3b2 with a ratio of 1: 4 cooking water and 4 
minutes pregelatinization time which has a water content of 3.41%, ash content 1.65%, 
carbohydrate content of 76.03%, fat content 11.53%, energy density 450.25 kcal / 100g, vitamin 
B2 0.42 mg / 100 g, Fe content 23.20 ppm, Zn content 42.82 ppm, does not contain heavy 
metals Pb and Hg, and contains 169 x 10-6 cfu / gram Bifidobacterium longum. 
  
Keywords: MP-ASI, mocaf, tempeh flour, skim milk, inulin, micronutrient premix, 
Bifidobacterium longum. 
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I     PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Kekurangan gizi pada anak balita (bawah lima tahun) masih menjadi masalah 
besar di negara berkembang, khususnya Indonesia. Kekurangan gizi pada masa 
kanak-kanak selalu dihubungkan dengan kekurangan vitamin dan mineral yang 
spesifik, yang berhubungan dengan zat gizi mikro tertentu (Nasution, 2004). 
Menurut Almatsier (2009), menyatakan bahwa kekurangan gizi berhubungan 
erat dengan lambatnya pertumbuhan tubuh (terutama pada anak-anak), daya tahan 
tubuh yang rendah, kekurangan kecerdasan, dan produktivitas yang rendah. 
Masalah gizi ini merupakan akibat dari berbagai faktor, salah satunya adalah 
konsumsi makanan yang tidak memenuhi prinsip gizi seimbang, yang apabila hal 
ini dapat terjadi pada 1.000 hari pertama kehidupan (HPK) seorang anak 
(prakonsepsi sampai bayi berusia 2 tahun) dapat menimbulkan efek permanen yang 
disebut stunting. 
Stunting atau terhambatnya pertumbuhan tubuh merupakan salah satu bentuk 
kekurangan gizi yang ditandai panjang badan menurut usia (Pb/U) dibawah standar 
deviasi (< -2 SD) (WHO, 2005). Terdapat banyak faktor risiko terjadinya stunting 
seperti panjang badan lahir, asupan makanan, penyakit dan infeksi, genetik, dan 
faktor sosial ekonomi keluarga (Kusuma, 2013). Kejadian stunting pada anak-anak 
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disebabkan beberapa faktor yang kompleks dibandingkan pada orang dewasa, 
terutama terdapat masalah adanya defisiensi zat gizi mikro (Gibson, 2005). 
Menurut hasil Riset Kesehatan Dasar (2013), prevalensi stunting di Indonesia 
secara nasional tahun 2013 adalah 37,2% (terdiri dari 18% sangat pendek dan 
19,2% pendek), yang berarti terjadi peningkatan dibandingkan tahun 2010 (35,6%) 
dan 2007 (36,8%).  
Defisiensi asupan makanan zat gizi mikro maupun makro pada anak usia 1-3 
tahun dapat mempengaruhi proses pertumbuhan dan perkembangan pada anak yang 
disebut dengan “golden age” (Depkes RI, 2009). Kurangnya asupan zat gizi makro 
dan zat gizi mikro seperti zinc dan kalsium tidak sesuai dengan kebutuhan dapat 
menyebabkan terjadinya stunting. 
Salah satu hak anak yang berhubungan dengan pertumbuhan dan 
perkembangan yaitu dengan mendapatkan gizi yang baik sebagai penentu kualitas 
sumber daya manusia (WHO, 2010). Oleh karena itu dibutuhkan MP-ASI kaya gizi 
yang dapat mencukupi kebutuhan gizi bayi.  
MP-ASI dianjurkan mulai diberikan saat bayi berumur 6 bulan, karena 
sebelum usia tersebut imunitas tubuh bayi terhadap zat penyebab alergi (alergen) 
belum optimal. Banyak MP-ASI beredar di pasaran dengan zat gizi yang cukup, 
difortifikasi vitamin dan mineral, diperkaya dengan prebiotik, probiotik, dan lain-
lain yang dapat meningkatkan daya cerna pada metabolisme tubuh bayi.  
Secara umum ketentuan yang harus dipenuhi oleh MP-ASI adalah 
mengandung seluruh komponen gizi yang dibutuhkan bayi, bersifat mudah dicerna, 
disukai atau diterima secara organoleptik, dan praktis dalam penyajiannya (Zakaria, 
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1999 dalam Larasati, dkk 2011). Pada umumnya MP-ASI tersebut berupa bubur 
instan yang mengandung sumber karbohidrat yang berasal dari serealia atau umbi-
umbian, dan sumber protein baik hewani (susu sapi) maupun nabati (kacang-
kacangan dan serealia).  
Sumber karbohidrat sebagai bahan penyusun bubur bayi biasanya 
menggunakan tepung beras, untuk mengurangi ketergantungan terhadap salah satu 
bahan pangan pokok perlu alternatif sumber karbohidrat bahan pangan lokal yang 
dapat digunakan untuk bahan penyusun bubur bayi tersebut.  
Indonesia kaya terhadap bahan pangan sumber karbohidrat. Salah satunya 
adalah ubi kayu. Berdasarkan data BPS produksi ubi kayu Indonesia tahun 2014 
mencapai 24,56 juta ton (BPS, 2015). Produk ubi kayu ini sangat besar ini 
berpotensi untuk dikembangkan menjadi komoditas industri pangan berbasis 
karbohidrat. Upaya pendayagunaan ubi kayu sebagai penyangga ketahanan pangan, 
diantaranya adalah melalui pengembangan teknologi pembuatan tepung ubi kayu 
termodifikasi, agar produk yang dihasilkan lebih disukai konsumen dan sifat 
fisikokimianya meningkat sehingga cocok sebagai pengganti tepung beras pada 
pengolahan produk pangan (Zulaidah, 2011). 
Tepung ubi kayu termodifikasi atau Modified Cassava Flour (Mocaf) adalah 
tepung dari ubi kayu yang dibuat dengan menggunakan prinsip modifikasi ubi kayu 
secara fermentasi menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL). BAL yang tumbuh 
menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan yaitu: naiknya 
viskositas, kemampuan gelatinisasi, daya rehidrasi dan kemudahan melarut 
(Subagyo, 2007). Hal tersebut menyebabkan mocaf memiliki potensi yang baik 
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apabila digunakan sebagai komponen penyusun karbohidrat dalam bubur bayi 
instan. 
Selain karbohidrat, bayi juga memerlukan protein dalam jumlah yang cukup 
yang berperan dalam pembentukan jaringan. Pemilihan sumber protein yang baik 
akan berpengaruh pada kualitas gizi dari MP-ASI yang dihasilkan.  
Tempe adalah produk fermentasi yang sudah dikenal oleh masyarakat 
Indonesia sebagai sumber protein nabati. Berbagai penelitian membuktikan bahwa 
kandungan gizi yang terkandung di dalam tempe cukup tinggi, mudah dicerna dan 
mudah diserap oleh tubuh manusia. Tempe merupakan hasil fermentasi yang tidak 
dapat bertahan lama, apabila dibiarkan tanpa perlakuan pengawetan. Setelah 
beberapa hari, tempe yang tidak diolah dan ditangani lebih lanjut akan cepat 
mengalami pembusukan. Salah satu cara untuk meningkatkan daya simpan tempe 
adalah dengan mengolahnya menjadi tepung tempe.  
Selain itu, susu bubuk juga biasa ditambahkan pada MP-ASI bubur bayi 
instan sebagai sumber protein dan kalsium. Kalsium merupakan salah satu zat gizi 
mikro penting yang dibutuhkan oleh baduta (bayi dibawah usia 2 tahun). Peran 
kalsium dalam tubuh dapat dibagi menjadi dua, yaitu membantu pembentukan 
tulang dan gigi, serta berperan dalam proses biologis dalam tubuh. Untuk 
meningkatkan daya cerna dan penyerapan kalsium, produk yang akan dibuat bisa 
diperkaya dengan inulin. 
Menurut Kaur dan Gupta (2002), inulin merupakan polimer dari unit-unit 
fruktosa yang bersifat larut di dalam air, tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim 
pencernaan, tetapi difermentasi oleh mikroflora kolon (usus besar) menjadi asam-
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asam lemak rantai pendek dan beberapa mikroflora spesifik menghasilkan asam 
laktat. Asam laktat yang dihasilkan juga merangsang gerak peristaltik usus sehingga 
mencegah konstipasi dan meningkatkan penyerapan kalsium. 
Inulin juga berperan sebagai prebiotik yaitu bahan makanan yang tidak dapat 
dicerna tetapi dapat menstimulasi  pertumbuhan dan aktivitas bakteri di dalam 
sistem pencernaan yang bermanfaat pada kesehatan (Roberfroid, 2007). Beberapa 
prebiotik dapat memberikan keuntungan yang kompetitif pada spesifik mikroflora. 
Inulin dapat dijadikan sebagai prebiotik karena kemampuannya menstimulasi 
perkembangan bakteri baik yang ada dalam usus. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas maka dapat 
diidentifikasikan masalahnya sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan air pemasakan terhadap mutu bubur 
instan yang diperkaya inulin untuk MP-ASI? 
2. Bagaimana pengaruh waktu pragelatinisasi terhadap mutu bubur instan yang 
diperkaya inulin untuk MP-ASI? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan air pemasakan dan waktu 
pragelatinisasi terhadap mutu bubur instan yang diperkaya inulin untuk MP-
ASI? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan air pemasakan dan waktu pragelatinisasi terhadap mutu bubur instan 
sebagai MP-ASI. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan air 
pemasakan dan waktu pragelatinisasi terbaik yang menghasilkan bubur instan untuk 
MP-ASI dengan mutu terbaik yang dinilai dari organoleptik, sifat kimia, fisik, dan 
mikrobiologi, yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI 01-7111.1-
2005) untuk MP-ASI. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini antara lain : 
1. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi tentang 
perbandingan air pemasakan terbaik dalam peningkatan mutu bubur instan 
untuk MP-ASI. 
2. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi tentang waktu 
pragelatinisasi terbaik dalam peningkatan mutu bubur instan untuk MP-ASI. 
3. Hasil penelitian diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ubi kayu 
yang dijadikan tepung mocaf yang merupakan salah satu sumber karbohidrat 
lokal di Indonesia, dengan melakukan diversifikasi menjadi bubur instan 
untuk MP-ASI. 
4. Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi acuan sebagai pembuatan MP-ASI 
dalam bentuk bubur instan. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut hasil penelitian Mikhail, dkk., (2013), kekurangan asupan mikro gizi 
seperti kalsium, zink, magnesium, dan vitamin A dapat menghambat pertumbuhan 
sehingga menyebabkan terjadinya stunting pada anak usia 0-4 tahun di Mesir. 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-7111.1-2005), MP-ASI bubuk 
instan dibuat dari salah satu atau campuran bahan-bahan berikut dan atau 
turunannya: serealia (misal beras, jagung, gandum, sorgum, barley, oats, rye, millet, 
bucwheat), umbi-umbian (misal ubi jalar, ubi kayu, garut, kentang, gembili), bahan 
berpati (misal sagu, pati aren), kacang-kacangan (misal kacang hijau, kacang 
merah, kacang tunggak, kacang dara), biji-bijian yang mengandung minyak (misal 
kedelai, kacang tanah, wijen), susu, ikan, daging, unggas, buah dan atau bahan 
makanan lain yang sesuai. 
Menurut Hendy (2007), istilah instanisasi mencakup berbagai perlakuan, baik 
fisik maupun kimia yang akan memperbaiki karakteristik hidrasi dari suatu produk 
pangan dalam bentuk serbuk. Cara instanisasi secara fisik adalah dengan 
pragelatinisasi yaitu memasak pati di dalam air sehingga tergelatinisasi sempurna, 
kemudian mengeringkan pasta pati yang dihasilkan, dan pati yang sudah 
tergelatinisasi memiliki sifat instan. 
Metode pembuatan tepung tempe yang dilakukan oleh Farida, dkk., (2016) 
yaitu dimulai dengan pengirisan tempe koro glinding dengan ketebalan 0,5 cm – 1 
cm. Tempe yang telah diiris-iris kemudian di blanching menggunakan metode 
kukus dengan air mendidih selama 15 menit. Tempe yang telah di blanching 
kemudian ditiriskan untuk selanjutnya dikeringkan menggunakan cabinet dryer 
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pada suhu 70˚C selama 7 jam. Tempe yang telah kering kemudian digiling untuk 
menghasilkan tepung dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 
Menurut Tampubolon (2014) dalam proses pembuatan bubur bayi instan 
dilakukan dengan cara mencampurkan semua bahan baku dan bahan tambahan. 
Campuran bahan tersebut kemudian dipanaskan untuk proses pragelatinisasi yaitu 
pemanasan campuran bahan dan air (4:1) dengan api kecil sambil di aduk sampai 
suhu 75˚C.  
Penelitian yang dilakukan oleh Aprilia (2016) mengenai formulasi MP-ASI 
yang diperkaya hidrolisat protein ikan lele dumbo, menggunakan formulasi yang 
mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-7111.1-2005 tentang MP-ASI 
bubuk instan yaitu dengan formula 70% karbohidrat (25% gula halus, 25% beras 
putih, dan 20% beras merah), 10% minyak kelapa sawit (sumber lemak), dan 
sisanya (20%) merupakan gabungan dari protein, susu skim, garam, dan perisa 
vanili. 
Menurut Salim (2011), tepung mocaf merupakan rekayasa modifikasi tepung 
ubi kayu dengan teknik fermentasi sehingga menyebabkan perubahan karakteristik 
yang dihasilkan berupa naiknya visikositas (daya lekat), kemampuan gelasi, daya 
rehidrasi, dan solubility (kemampuan melarut) sehingga memiliki tekstur yang lebih 
baik dibandingkan tepung tapioka atau tepung singkong biasa. 
Menurut Oktavia (2012), setelah beberapa hari, tempe yang tidak diolah dan 
ditangani lebih lanjut akan cepat mengalami pembusukan. Salah satu cara untuk 
mencegah pembusukan sekaligus memperpanjang umur simpan tempe tersebut 
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adalah dengan mengolahnya menjadi tepung tempe. Tempe yang sudah dijadikan 
tepung bisa dijadikan sebagai MP-ASI untuk bayi. 
Menurut Tang et al. (2003), pengering drum digunakan untuk pengeringan 
bahan dalam bentuk bubur sehingga meningkatkan daya larut (solubility) produk 
dan penyerapan air (water absorption). 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran, dapat diambil hipotesis dalam penelitian 
ini, yaitu :  
1. Diduga terdapat pengaruh perbandingan air pemasakan terhadap mutu bubur 
instan yang diperkaya inulin untuk MP-ASI. 
2. Diduga terdapat pengaruh waktu pragelatinisasi terhadap mutu bubur instan 
yang diperkaya inulin untuk MP-ASI. 
3. Diduga terdapat interaksi antara perbandingan air pemasakan dan waktu 
pragelatinisasi terhadap mutu bubur instan yang diperkaya inulin untuk MP-
ASI. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan mulai bulan Mei 2018 sampai September 2018 di 
Laboratorium Pengembangan Pasca Panen, Laboratorium Analisis Kimia, dan 
Laboratorium Mikrobiologi di Pusat Pengembangan Teknologi Tepat Guna – 
Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia di Jl. KS. Tubun No. 5, Subang. Penelitian 
ini juga menggunakan fasilitas di Laboratorium Pilot Plant SEAFAST-IPB, 
Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Unpas, Laboratorium Mikrobiologi-
Farmasi ITB,  dan Laboratorium PT.Saraswanti Indo Genetech.
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